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Znojemsky hrozen 2002

Recept Jifiho Mejstiika

Recept Pavla Brabce

| Kulinaisky festival

V zafi tohoto roku se bude konat
jiz IV. roénik Mezinarodniho tele-
vizniho a rozhlasového festivalu
o gastronomii ZNOJEMSKY
HROZEN 2002.

Po skrovnych zacatcich v roce
1999 se festival stal vyznamnou
prehlidkou televizni tvorby zamé-
fené na oblast gastronomie a zi-
votniho stylu. Festival postupné
ziskal zna¢nou mezinarodni
prestiz, nebot takto zaméfenych
akci je v Evropé velmi malo. Na-

priklad loni festivalova porota vy-
birala z 81 poradu, prihlasenych
producenty 11 zemi. Do letos-
niho roéniku bude premiérove
zafazena i soutézni sekce roz-
hlasovych poradd, ¢imz festival
podstatné rozsifuje své zamé-
feni i nabidku soutéZnich po-
fadd.

K poslednimu kvétnu uz bylo pfi-
hlaSeno 64 televiznich poradl

a porota zacala vybirat dila
hodna velkého finale.

Suroviny: kralik, pikantnéjsi klo-
basky, paprikovana slanina,
vejce + mouka + voda na tfi
omelety, cibule, stl, pepr, zeleni-
novy korenici pfipravek, hofcice,
worchesterska omacka, sme-
tana, sladka paprika mleta,
maslo na vymazani.

Postup: Jak jisté vite, krali¢i
maso patfi k lehce stravitelnym
a tedy dietnim pokrmdm, av§ak
navzdory témto vlastnostem rov-
néz k pokrmim velice chutnym.
Tak tedy vezméte jednoho pék-
ného kralika, opatrné ho vykos-
téte, aby vznikl jeden velky plat

Suroviny: 8 veprovych nozicek,
celer, rozmaryn, petrzel, mrkev,
cibule, cesnek, stl, bobkovy list.

Postup: | kdyz souhlasim s tim,
ze neni nad dobry, Stavnaty
steak, presto se rad poustim do
odvaznych pokust, které slibuiji,
Ze na jejich konci zaziji naSe
chutové poharky slastnou extazi.
LProvensalska kopytka“ ji
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masa. Ten lehce rozkle-
pejte. Z vajec, mouky

a vody pripravte ffi
omelety, které polozte
na rozklepané maso.
(Neni-li po ruce pravé
kralicek, |ze pouzit téz
maso teleci nebo vep-
fové.) Masicko nezapo-
menite posolit, okofenit
podle chuti (Cerstvé
umlety pepf, worchesterska
omacka, hofcice, zeleninovy ko-
fenici pfipravek).

Nyni poklademe maso s omele-
tami celymi, nebo po délce rozpu-
lenymi klobaskami (mohou byt

i pikantnéj$i chuti) a prouzky sla-
niny. Kdo ji ma rad, mlze pfidat

i pokrajenou cibuli. Nyni cely vy-
robek svineme do valecku, preva-
Zeme motouzem a dame péci do
pekacku vymazaného maslem.
Po dobu peceni doporucuiji jesté
potirat povrch rolady smetanou,
smichanou se sladkou paprikou
nebo grilovacim kofenim.

Provensalska kopytka

opravdu zaruéuji. Peclivé ocis-
time asi 8 veprovych nozicek,
které povafime (ale nerozva-
fime!). do vody pfidame dle
chuti rozmaryn, bobkovy list, ci-
buli, ¢esnek a osolime. Prace
pro otrlé je jejich vykosténi — ale
vydrzte, ten konec stoji za to!
Pfipravte si Siroky plech z trouby
a nakladte na kolecka nakraje-
nou cibuli, posypte nastrouha-
nym celerem, mrkvi,
petrzeli, pfidejte tro-
chu nového koreni

a podlijte trochou vy-
varu, ktery vam zbyl
z vareni. Vlozte do
trouby a zapecte
zhruba pul hodiny.
Servirujte s topin-
kami ¢i bramborem.
Ochutnejte a stanete
se zavislymi!

Porota ve slavnostnim pfi lofiském finale festivalu

edét v poroté a hodno-
Stit praci jinych je jisté

¢innost zodpovédna
a mnohdy naro¢nd. Nejeden
nedspésny soutézici si jisté
fekne: To bych ho chtél
vidét, kdyby mél sdm néco
udélat. Pozadali jsme proto
organizatory a porotce mezi-
narodniho festivalu televiz-
nich a rozhlasovych poradt
Znojemsky hrozen 2002,
ktery je zaméreny na oblast
gastronomie a Zivotniho
stylu, at se prakticky pred-
vedou v roli kulinarskych
specialistt. Jsou to lidé
vesmeés medialné protreli,
a tak zvolili taktiku chytré
horékyné. Dodali svoje
osvédcéené osobni recepty
a domluvili se s majitelem
a $éfkucharem znamé res-

Jakub Reimitz — Séfkuchar
restaurace Pelikan

taurace Pelikan, Ze jim po-
krmy podle nich pripravi.
Zajimavé je, Ze svijj trumf
dali v8anc verejnému hodno-
ceni pouze osloveni muZi.
Jedind Zena, mistostarostka
Znojma Marta Bayerova,
¢lenka poroty festivalu, pfi-
znala barvu a rekla: ,V oka-
mziku, kdyZ musim sama
stvorit néjaky poZivatelny
pokrm, propukdm panice

a stresu. Jsem sice vdana
uz 22 let a mam dva syny,
ale nastésti pro né i pro mne
se varecky ujal mtj muz
brzy po svatbé. Byla to od
néj reakce nefalSovaného
pudu sebezachovy ihned po
jednom z mych prvnich sa-
mostatné uklohnénych
obédu. Vsadim proto rad¢ji
na jistotu a doporu¢im
skvély moucnik séfkuchare
restaurantu Pelikan. Jeho
ovocné palacinky mi moc
chutnaly.”

JUDr. Jiff Mejstiik, pred-
seda festivalového vyboru,
prinesl recept na Mejstfi-
kovu krali¢i roladu.

Poznamka: Rolada byla
skuéle pikantni.

Pavel Brabec, ¢len poroty
festivalu, doporucuje Pro-
venséalska kopytka.

Pozndamka: V poméru
cena/kuvalita jde o super re-
cept. Znam v Praze feznictui,
Icde dostanete kilogram noZi-
ek za dve, nékdy dokonce za

in.ihned.cz/jidlo



